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2019年广东省监督抽检中糕点受霉菌污染的 

状况分析 

韩志杰, 周  露*, 苏妙贞, 陈茵茵 

(广东省食品检验所, 广州  510435) 

摘  要: 目的  了解广东省糕点受霉菌污染状况。方法  按照 GB 4789.15—2016《食品安全国家标准 食品

微生物学检验 霉菌和酵母计数》的方法对广东省 2019 年共 29171 批次糕点进行检验。结果  广东省 2019

年监督抽检中, 有 7 个地级市的糕点霉菌项目不合格率低于全省 26 个地级市的不合格率的平均水平(0.08%), 

不合格批次均出现在 5、6、7、8、9、10 月 6 个月份当中, 且以 8 月份不合格率最高。与 2018 年相比, 广东

省 2019 年监督抽检中糕点的霉菌不合格率高 0.01%。结论  2019 年广东省糕点受霉菌污染的状况总体良好。

糕点生产企业应重视糕点生产加工过程受霉菌污染的问题, 相关部门应加强对糕点食品的安全监管力度, 保

障食品安全。 
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Analysis of mold contamination of pastry during sampling inspection in 
Guangdong province in 2019 

HAN Zhi-Jie, ZHOU Lu*, SU Miao-Zhen, CHEN Yin-Yin 

(Guangdong Institute of Food Inspection, Guangzhou 510435, China) 

ABSTRACT: Objective  To understand the mold contamination situation of pastry in Guangdong province. 

Methods  According to GB 4789.15—2016 National food safety standard-Food microbiology test-Moulds and 

yeasts count, a total of 29171 batches of pastries in Guangdong province in 2019 were tested. Results  In 2019 

sampling inspection of Guangdong, the unqualified rate of pastry mold project in 7 cities was lower than the 

provincial average level (0.08%) of 26 cities. The unqualified batches all appeared in May, June, July, August, 

September and October, and the unqualified rate was the highest in August. Compared with 2018, the unqualified rate 

of mold in pastries in Guangdong province's supervision and sampling inspections in 2019 was 0.01% higher. 

Conclusion  In 2019, the situation of mold contamination in pastry in Guangdong province is generally good. Pastry 

manufacturing enterprises should pay attention to the problem of mold contamination in the process of pastry 

production and processing, and relevant departments should strengthen the safety supervision of pastry food to ensure 

food safety. 

KEY WORDS: pastry; microbial contamination; mold; Guangdong province 
 



第 10 期 韩志杰, 等: 2019 年广东省监督抽检中糕点受霉菌污染的状况分析 4299 
 
 
 
 
 

 

0  引  言 

糕点是一种以谷类、豆类、薯类、酵母、糖、盐和

水等为主要原料, 添加油脂、鸡蛋或其他原料, 经过一定

工艺制成的方便食品。糕点熟制前或熟制后常常在产品

表面或熟制后的内部添加奶油、蛋白、可可、果酱等[1]。

作为以粮食作物为主要原料经特殊工艺制成的一类食品, 

糕点因食用方便、口感细腻受到广大消费者的青睐, 其卫

生质量的优劣直接关系到广大消费者的身体健康, 而预

包装的糕点在生产加工过程中被霉菌污染的问题也较容

易被忽略[2]。根据 GB 7099—2015《食品安全国家标准 糕

点、面包》的要求, 霉菌为糕点食品的卫生指标菌, 其检

测结果反映了糕点受微生物污染的程度。 

霉菌是真菌的一种, 俗称丝状真菌, 其在自然界中广

泛分布, 霉菌生长过程会产生各种微小的孢子, 很容易污染

食品, 食品受霉菌污染后经常会产生霉坏变质, 破坏食品的

色、香、味, 降低食品的食用价值[3]。由于霉菌的菌丝较粗

且长, 所以在培养皿中看到的霉菌菌落一般形态较大, 有的

霉菌菌丝蔓延, 没有局限性, 有的菌落甚至可以蔓延到整个

培养皿, 有的霉菌菌落则有一定的局限性, 直径 1~2 cm 或

更小。霉菌菌落质地一般较疏松、表明干燥不透明, 在孟加

拉红等培养基上不易挑取[4]。糕点食品常见检出的霉菌(如

图 1)种类包括: (1)曲霉。曲霉广泛分布于自然界中, 常以土

壤、空气等为媒介污染食品原料, 曲霉在适当的条件下还会

产生强致癌毒素-黄曲毒素 B1
[5]。(2)青霉。青霉在自然界中

也广泛分布,青霉生成温度常以中温性为主,是干燥性壳物产

品处理工厂的主要霉菌, 另外青霉除了易造成食品腐败, 还

容易使人诱发过敏[6]。(3)毛霉。毛霉又叫长毛霉, 常在粪便、

禾草、土壤及空气等环境中存在, 毛霉适宜生长温湿度偏高, 

尤其喜欢在通风不良的环境生长, 如湿地板或天花板等[7]。

(4)根霉。根霉在自然界中的分布和应用都很广泛, 瓜果蔬菜

及甘薯的腐烂常与其有关 [8], 根霉的最适生长温度约为

28 ℃, 超过 32 ℃不再生长。 

霉菌是自然界中常见的真菌, 被霉菌污染的食物不

仅营养价值会大打折扣, 还容易对人体健康造成危害。肠

胃敏感的人, 食用了霉菌等超标的产品, 容易出现腹泻、

呕吐等症状。霉菌还可在食品中产生毒素, 如霉菌毒素, 

其带有强烈的致癌性。自从发现黄曲霉毒素以来, 霉菌与

霉菌毒素对食品的污染日益引起重视[9]。因此, 对糕点中

霉菌的检测可反映其卫生状况, 对了解该食品安全情况, 

保障消费者身体健康具有重要意义[10]。本研究对 2019 年

广东省糕点食品受霉菌污染状况进行调查分析, 旨在为

糕点企业在生产加工过程中避免受霉菌污染提供建议措

施, 为监管部门制定合理有效的监督管理措施提供科学

参考依据。 

 
 

图 1  四种霉菌 

Fig.1  Four kinds of mould 
 

1  材料与方法 

1.1  样品采集 

2019 年对广东省 21 个地级市进行糕点食品监督抽

检, 产品类别包括 2 个食品亚类、3 个食品次亚类、3 个食

品细类, 共抽取样品 29171 批次。所有样品均按二级采

样要求进行采样 (采取随机抽样 , 以确保样品具有代表

性)并按规定送达实验室检测。 

1.2  检验项目 

检验项目为霉菌。 

1.3  仪器与试剂 

PTY-B520 电子天平(0.1 g, 福州华志科学仪器有限

公司 ); SQ810C 全自动灭菌锅 (重庆雅马拓科技有限公

司 ); LRH-250-ACR 生化培养箱 (广东省医疗器械厂 ); 

303-2A 电热恒温培养箱(上海沪粤明科学仪器有限公司); 

GKC21CR4 电热恒温水浴锅(上海锦屏仪器仪表有限公

司); SW-CJ-1CU 超净工作台(苏州真田洁净设备有限公

司); Dilumat expert 全自动样品稀释仪(法国梅里埃公司); 

HBM-400B 均质器(天津恒奥公司); SZX16 体式显微镜

(日本奥林巴斯公司); MS3 漩涡混合器(德国 IKA 公司)。 

氯化钠(分析纯)、革兰氏染色液试剂盒(北京陆桥技
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术股份有限公司); 孟加拉红(虎红)琼脂、马铃薯葡萄糖

琼脂(广东环凯生物科技有限公司)。 

1.4  检验方法 

本研究参照 GB 4789.15—2016《食品微生物学检验 霉

菌和酵母计数》进行取样与检验。具体为无菌操作称取 25 g

样品加入 225 mL 无菌生理盐水稀释液, 用拍击式均质器拍

打 2min, 制成 1:10(m:V)的样品匀液。取 1 mL 1:10(m:V)样品

匀液注入含有 9 mL 无菌生理盐水稀释液的试管中, 并在旋

涡混合器上混匀, 此液为 1:100(m:V)的样品匀液。重复以上

操作制备 10 倍递增系列稀释样品匀液, 注意每稀释一次均

需更换 1 mL 无菌移液枪头。根据对样品污染状况的估计, 

选择 2~3 个适宜稀释度的样品匀液, 在进行 10 倍递增稀释

的同时, 每个稀释度分别吸取 1 mL 样品匀液于 2 个无菌平

皿内, 同时分别取 1 mL 无菌生理盐水稀释液加入 2 个无菌

平皿作空白对照。将灭菌好并冷却至 46 ℃的孟加拉红或马

铃薯葡萄糖琼脂倾注平皿, 转动平皿使其混合均匀, 待培养

基完全凝固后正置平板于 28 ℃±1 ℃培养箱中培养, 观察并

记录培养至第 5 d 的结果, 必要时对平皿上长出的菌落进行

染色镜检[11]。 

1.5  标准依据 

本研究样品的处理结果判定依据 GB 7099—2015

《食品安全国家标准 糕点、面包》, 即糕点样品中霉菌

大于 150 CFU/g 则判定为霉菌项目不合格。 

2  结果与分析 

2.1  各地级市糕点受霉菌污染情况 

2019 年对广东省 21 个地级市 29171 批次的糕点霉

菌项目进行抽样检测, 按被抽样单位所在地市统计糕点

被霉菌污染的监督抽检情况详见表 1。合格 29146 批次, 

不合格 25 批次, 不合格率为 0.08%。其中, 检出糕点霉

菌不合格的地级市有东莞市、梅州市、揭阳市、佛山市、

广州市、江门市、潮州市、河源市、韶关市。调查显示, 

2019 年广东省糕点受霉菌污染的总体良好, 但个别地级

市(共有 6 个)糕点的霉菌不合格率依然高于全省的平均

水平, 其中以东莞市不合格率最高。作为食品的卫生指

标菌, 霉菌超标提示该食品卫生状况不佳[12]。 

2.2  糕点受霉菌污染月监督抽检情况 

2019年抽检的 25批次霉菌不合格糕点中, 从抽样时间

情况看, 5、7、8 和 9 月的不合格率均高于全年平均水平, 其

中 7 月份(0.22%)不合格率最高, 5 月份(0.14%)次之, 原因可

能是广东 5 月属于龙舟水时节, 气候潮湿, 空气湿度大易于

霉菌生长繁殖, 7 月气候渐热、雨水充沛, 易潮易霉, 糕点的

生产和储存易受天气及空气湿度影响[13]。糕点月度监督抽

检情况详见表 2。 

表 1  2019 年广东省糕点受霉菌污染监督抽检情况 
Table 1  Supervision and sampling inspections of pastries 

contaminated by mold in Guangdong province in 2019 

地市 样品批次 不合格批次 不合格率/% 

广州 5102 2 0.04 

深圳 2943 0 0 

珠海 1100 0 0 

汕头 1032 0 0 

佛山 3350 3 0.09 

韶关 798 1 0.12 

河源 752 1 0.13 

梅州 685 3 0.44 

惠州 1461 0 0 

汕尾 964 0 0 

东莞 1718 12 0.70 

中山 921 0 0 

江门 1470 1 0.07 

阳江 488 0 0 

湛江 1520 0 0 

茂名 1550 0 0 

肇庆 893 0 0 

清远 1015 0 0 

潮州 468 1 0.21 

揭阳 576 1 0.17 

云浮 344 0 0 

其他 21 0 0 

合计 29171 25 0.08 

 

 
表 2  2019 年广东省糕点受霉菌污染月监督抽检结果 

Table 2  Results of monthly supervision and sampling 
inspections on cakes contaminated by mold in Guangdong 

province in 2019 

月份 样品批次 不合格批次 不合格率/%

1 1263 0 0 

2 290 0 0 

3 1613 0 0 

4 1408 0 0 

5 4350 6 0.14 

6 1660 1 0.06 

7 2772 6 0.22 

8 9315 8 0.09 

9 2512 3 0.12 

10 1894 1 0.05 

11 1540 0 0 

12 554 0 0 

合计 29171 25 0.09 
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2.3  广东省 2018 年和 2019 年监督抽检中糕点受霉

菌污染情况对比 

2018 年广东省糕点监督抽检 23331 批次, 其中霉菌

项目合格 23310 批次 , 不合格 21 批次 , 不合格率为

0.07%。2019 年不合格率为 0.08%, 全省糕点受霉菌污染

的情况总体稳定, 但 2019 年不合格率有上升趋势, 糕点

生产企业和监管部门都应引起重视, 查找潜在风险因素, 

确保产品质量安全。 

2.4  各地市糕点受霉菌污染原因分析 

糕点受霉菌污染的原因分析主要有: (1)以大米、小

麦、豆类、干果和乳制品等为原料的糕点食品为霉菌的

生长以及霉菌毒素的产生提供了良好的营养基质条件 , 

因此对糕点生产原料品质的选择和来源的把控就显得

尤为重要[14], 同时糕点受霉菌污染往往表现明显的地方

性和季节性, 像广东等南方潮湿地区和梅雨季节比较容

易发生。(2)温湿度控制不当引起的霉菌污染。食品加工

过程中常产生大量水汽, 湿气凝结的物体表面是霉菌理

想的生长环境, 当环境温度处于 20 ℃以上、湿度达到

80%左右时 , 霉菌就会生长很快 [15], 只要空气中的有机

物和灰尘沉淀在表面, 霉菌甚至可以在没有任何营养成

分的材料上生长[14]。(3)生产环境中积水的处理不当引起

的霉菌污染。如车间地面、水槽、水管等长期积水贮水

未处理, 冷风机等生产设备产生的冷凝水都极易滋生霉

菌。(4)空气流通不畅引起的霉菌污染。霉菌通常以微小

的孢子进行传播繁殖 , 霉菌孢子会漂浮在室内空气中 , 

不断蔓延。空气的流通可以很大程度降低霉菌孢子的传

播 [16], 生产车间空气净化或气流控制不当都极易导致霉

菌繁殖生长。(5)人员、物料不洁引起的霉菌污染。糕点

生产中一些粉末、糖类原料在加工过程中四处飞散, 给

环境中的霉菌孢子提供了生长的营养基础, 瓦楞纸箱等

生产材料的管理不当也易成为霉菌滋长的温床。进入车

间的操作人员手部消毒不彻底、衣物不洁净等都可以带

入霉菌引起污染。(6)产品包装未封严实, 运输过程受挤

压漏气导致霉菌污染。(7)储存控制不当, 如仓库温湿度

过高, 存放时间超出产品保质期等造成霉菌污染。 

3  结论与讨论 

预防微生物污染造成的食源性疾病是人类面临的公

共卫生安全问题, 结合广东省 2019 年糕点抽检结果的分

析, 对糕点生产企业及监管部门提出以下几点意见建议: 

(1)生产企业要控制好以碳水化合物等为主要成分的糕点

生产原料的来源, 防止原料在运输、储存过程受霉菌或霉

菌孢子污染, 杜绝霉菌污染的源头。(2)糕点生产企业要防

止因温湿度控制不当造成的霉菌污染[17], 必要时装设有效

的换气设施, 生产过程每隔 2 h 用风机及时将含有大量水

分的空气排出车间, 防止车间内温湿度过高。(3)要加强对

生产环境、设施设备的消毒, 每天班前、班后对车间内部

墙壁、地面、风机、下水道、人员手部等进行清洁并用 75%

的酒精喷洒消毒[18]。(4)为防止霉菌污染, 对于生产环境的

天花板、壁面与地板等, 在产地建设制造前应考虑采用防

腐蚀、抗霉菌、防结露的施工材料[19]。(5)生产操作人员的

工作服、更衣室等必须保持卫生清洁并定期进行紫外或臭

氧消毒, 防止人为带入造成的霉菌交叉污染[20]。(6)食品安

全监管部门一方面要对霉菌项目不合格的地市、糕点生产

企业加强抽查检查力度, 督促其落实主体责任, 严格按照

规范操作, 严格抓好食品及原料在加工、储存、运输和销

售过程中的卫生质量要求, 另一方面要加大对食品细类糕

点的季节性抽检力度, 在易湿易潮、高温的季节, 扩大监

督、监测范围, 在沿海等环境潮湿的地区, 建议增加抽检

批次, 也可适当抽检糕点原辅料, 有针对的对该食品细类

进行抽检, 提高糕点食品的整体质量安全。 
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